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Resumo 
Este trabalho tem como objetivo avaliar o desenvolvimento e aceitação de preparações 
de diferentes bolos de limão com integração da Stevia como adoçante natural em 
receitas caseiras destinadas a diabéticos e obesos. Foram realizadas quatro formulações, 
sendo um bolo controlo (receita tradicional com açúcar), dois bolos com incorporação 
de folhas de Stevia e um bolo com Stevia em pó. Foram efetuadas análises centesimais 
das quatro formulações de bolo de limão e, posteriormente procedeu-se a uma análise 
sensorial dos mesmos, através de um painel de consumidores (não treinados) 
totalizando 100 indivíduos, onde foram avaliados os atributos sensoriais dos diferentes 
bolos. Os resultados obtidos mostraram diferenças significativas entre os teores de 
gordura, cinzas, proteínas e hidratos de carbono (p<0,05) nas quatro formulações. O 
valor energético mais elevado foi observado no bolo controlo, enquanto o bolo com 
substituição total de Stevia em folha apresentou o teor mais baixo (309,8 Kcal/100 g e 
268,0 Kcal/100 g, respectivamente). Pela análise sensorial, verificou-se que o bolo 
elaborado com Stevia em pó foi o melhor aceite pelo painel de provadores. No entanto, 
a introdução das folhas de Stevia mostraram resultados promissores para a sua 
incorporação na dieta atual.  
 
Palavras-chave: Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni; Bolo de limão; Análise nutricional; 
Análise sensorial. 
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Abstrat  
The aim of this work was to evaluate the development and acceptance of different 
preparations of lemon cakes, using Stevia as natural sweetener. Four different 
formulations were performed; a control cake (traditional recipe with sugar), two cakes 
with incorporation of Stevia leaves and powdered and a cake only with Stevia leaves. 
A proximate analysis of the four lemon cakes formulations were performed and after, a 
sensory analysis with a not trained consumer panel) totalizing 100 individuals. 
The results showed significant differences between the fat, ash, protein and 
carbohydrates contents (p<0.05) in all four cakes formulations. The highest energy 
value was observed in the control cake while the cake with total replacement of Stevia 
leaves showed the lowest level (309.8 Kcal / 100 g and 268.0 Kcal / 100 g, 
respectively). Regarding the sensorial evaluation, the cake prepared with powder Stevia 
has better acceptance. However, the introduction of Stevia leaves showed promising 
results for its incorporation into the current diet. 
 
Keywords: Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni; Lemon cake; Nutritional analysis; 
Sensorial analysis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni incorporação em uma receita de bolo: benefícios para a saúde e aplicações futuras 
 
 10 
1. Introdução 	
Atualmente, os consumidores constituem um público mais consciente e mais atento com 
a segurança dos alimentos e seus efeitos na saúde. De um modo geral, a opinião comum 
é que o consumo de alimentos disponíveis no mercado não constitui grande risco para a 
saúde, uma vez que, quando lançados pelas indústrias, estes estão devidamente 
controlados pelas entidades envolvidas na segurança alimentar. Por outro lado, a adição 
de aditivos alimentares é uma prática corrente na indústria alimentar, sendo muitas 
vezes benéfico o seu uso para fins de conservação, preservação das características 
organoléticas, entre outras. De entre os muitos aditivos usados, realçam-se os adoçantes. 
Embora muitos estudos científicos indiquem que os adoçantes permitidos para uso em 
alimentos sejam seguros, alguns indivíduos e organizações regulamentadoras continuam 
céticos relativamente aos efeitos que os mesmos exercem na saúde (Fitch e Keim, 
2012). 
De facto, através da análise comportamental dos consumidores, o sabor doce é uma 
preferência inata do ser humano, conhecida desde há 1000 a.C. (Teixeira et al., 2011). 
Antigamente o açúcar extraído da cana-de-açúcar era encarado como uma especiaria ou 
medicamento, passando mais tarde a ser visto como um complemento alimentar. Na 
idade Média, por exemplo, a utilização do açúcar para fins terapêuticos era uma prática 
corrente, porém, esta visão mudou radicalmente a partir dos anos 70, do século XX, 
quando o açúcar passou a ser encarado como a causa de todos os problemas de saúde: 
diabetes, doenças cardiovasculares, alergias, obesidade, cancro e, problemas 
comportamentais. Nas últimas décadas, a má reputação do açúcar foi substituída por um 
discurso mais coerente, fundamentado em numerosos estudos científicos, o que 
impulsionou o recurso aos substitutos do açúcar, nomeadamente os edulcorantes ou 
adoçantes, que, como o próprio nome indica, substituem o açúcar na composição de 
alimentos (ASAE, 2006; FAO, 2007).  
 
1.1.Adoçantes ou edulcorantes 
A necessidade da redução do consumo de açúcares simples tem sido alvo de interesse 
acrescido por parte dos profissionais de saúde e da população em geral, devido à 
crescente incidência de doenças crónicas não transmissíveis (Willett et al., 2006; Malik 
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et al., 2010; Perez-Pozo et al., 2010). Por esse motivo, a incorporação de adoçantes ou 
edulcorantes tornou-se inevitável. 
Os adoçantes ou edulcorantes são aditivos alimentares que são adicionados 
intencionalmente com finalidade tecnológica ou sensorial em qualquer fase de 
processamento alimentar e podem ou não contribuir para o valor energético do género 
alimentício final (ASAE, 2006; FAO, 2007). Encontram-se disponíveis na forma 
líquida, em pó ou em comprimidos, podendo fazer parte dos ingredientes que 
constituem o produto alimentício, substituindo parcialmente ou totalmente o açúcar que 
lhes seria adicionado. No entanto, um género alimentício pode conter apenas um 
edulcorante ou combinado com outros edulcorantes (ASAE, 2006). É importante realçar 
que os edulcorantes só podem ser usados na alimentação após rigorosa avaliação por 
instituições científicas competentes, nomeadamente o Comité Científico da 
Alimentação Humana (CCAH), a European Food Safety Authority (EFSA) e o Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). Esta avaliação envolve a 
análise de estudos idóneos de toxicidade aguda e crónica, estudos metabólicos, de 
reprodução, mutagenicidade e carcinogenicidade (ASAE, 2006).  
Resumidamente pode-se afirmar que os adoçantes são substitutos naturais ou artificiais 
do açúcar, conferindo sabor doce com menor número de calorias por grama. Estes 
substitutos têm sido comercializados e consumidos em grandes quantidades, 
especialmente nos últimos 40 anos, devido à crescente procura por parte dos 
consumidores de produtos com sabor doce e baixo valor energético. Inicialmente estes 
produtos destinavam-se a uma população restrita (diabéticos), mas rapidamente 
tornaram-se vendáveis nas grandes superfícies comerciais.  
O interesse científico e comercial em plantas medicinais e aromáticas é crescente e a 
espécie sul-americana Stevia rebaudiana Bertoni é de relevante importância económica, 
para além da sua a inocuidade, utilizada como um adoçante de uso geral, como um 
ingrediente não-medicinal numa dose até 4 mg/kg de peso corporal por dia (EFSA, 
2010). 
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1.2. Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni 
O crescimento das aplicações comerciais de edulcorantes naturais no mercado 
internacional justifica o aumento do cultivo da Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni, 
principal matéria-prima natural para a extração desses edulcorantes. 
A Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni é um arbusto perene pertencente à família 
Asteraceae. Esta planta, cuja produção é maioritária no Brasil e Paraguai, torna-se 
importante do ponto de vista social e económico, principalmente pela produção de dois 
edulcorantes, o esteviosídeo e o rebaudiosídeo (Figura 1), os quais predominam em 
maiores concentrações nas folhas desta planta.  
 
  
Esteviosídeo  Rebaudiosídeo 
Figura 1. Estrutura química dos edulcorantes esteviosídeo e rebaudiosídeo, compostos 
maioritários presentes na folha da Stevia. 
 
Estes edulcorantes são, em média, respetivamente, de 300 a 400 vezes mais doces que o 
açúcar extraído da cana-de-açúcar. Além disso, não são metabolizados pelo corpo 
humano, possuindo propriedades excecionais, como não calóricos, antidiabéticas, 
antiglicémicas, anticáries, entre outras. A exploração racional da Stevia representa uma 
excelente oportunidade de produção e comercialização de adoçantes naturais para o 
consumo interno e exportação, de grande utilidade para pessoas diabéticas.  
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De facto, os edulcorantes são cada vez mais utilizados como substitutos do açúcar 
(sacarose) nos tratamentos de obesidade e diabetes, doenças que podem conduzir ao 
desenvolvimento de muitas outras doenças, especialmente do tipo crónicas 
degenerativas (Velasco e Echavarría, 2011). Segundo Yong-Heng et al. (2014) a stevia 
pode ser considerada como um aditivos alimentar baixo em calorias, podendo ser 
apelidada como um fármaco adequado para os diabéticos.  
Os compostos responsáveis pela doçura da Stevia são os glucósidos do esteviol, 
identificados como esteviósido, esteviolbiósido, rebaudiósido A, B, C, D, E e F e 
dulcósido. Estes compostos encontram-se distribuídos em percentagens distintas nas 
folhas da planta, sendo a sua composição afetada por diversos factores, tais como 
espécie, condições de crescimento da planta e técnicas agrícolas utilizadas no seu 
cultivo (Gilabert e Encinas, 2014). 
A importância da utilização da Stevia como edulcorante natural assume um papel de 
destaque para os profissionais de saúde e para a população em geral. A título de 
exemplo, é importante referir algumas propriedades biológicas desta planta na 
promoção da saúde. Segundo Lahlou et al. (2006) a Stevia é um bom diurético, na 
medida que o seu consumo ajuda a diminuir a pressão arterial, estimulando a excreção 
da urina e a quantidade de sódio no corpo o que permite diminuir o fluxo sanguíneo no 
sistema cardiovascular. Ferreira et al. (2006) compararam os efeitos das folhas da Stevia 
e dos esteviósidos no estado glicémico e da gluconeogénese hepática em ratos 
diabéticos. Os resultados foram satisfatórios, na medida em que a acção exercida pelos 
compostos permitiu um decréscimo da concentração de glucose plasmática através da 
redução da atividade catalítica da piruvato carboxilase e da fosfoenolpiruvato 
carboxicinase.  
Também Kujur et al. (2010) refere que os extratos de folhas de Stevia apresentam 
atividade bactericida contra Streptococcus mutans, bactéria responsável pelo 
desenvolvimento de cáries. A atividade imuno-modeladora da Stevia foi descrita por 
Sehar et al. (2008), que demonstraram que os esteviósidos promovem a síntese de 
células T, aumentando a imunidade celular e a função fagocitária.  
Também já foi comprovado que a Stevia serve como anticoncetivo (Unny et al., 2003), 
para o tratamento de alterações cutâneas (Kuntal, 2013), facilita a digestão e a funções 
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gastrointestinais (Ibnu et al., 2014; Shivanna et al., 2013) e promove uma sensação de 
vitalidade e bem-estar (Hill et al., 2014). 
Por todos os motivos supracitados, este estudo teve como principal objetivo avaliar a 
composição nutricional de diferentes formulações de bolo de limão, através da 
incorporação de Stevia em pó e em folha nas mesmas. Foram realizados ensaios de 
análise sensorial para averiguar a receptividade da população no uso da Stevia como 
edulcorante substituto do açúcar.  
 
2. Material e Métodos	
2.1. Material 
As folhas de Stevia foram fornecidas pela empresa Cantinho das Aromáticas em 
dezembro de 2015. A Stevia em pó foi adquirida num supermercado local, bem como 
todos os ingredientes necessários para a elaboração dos bolos. 
 
Elaboração das receitas 
Foram desenvolvidas quatro receitas, sendo um bolo controlo contendo 250 g de açúcar 
(bolo A); bolo B com 20 g de Stevia em pó e 50 g de açúcar; bolo C com 20 g de folha 
de Stevia e 50 g de açúcar; bolo D com 20 g de folhas de Stevia, conforme demonstrado 
na Tabela 1. Os bolos foram confeccionados de igual forma, e a análise nutricional e 
sensorial foi realizada no Laboratório de Química da Faculdade de Ciências da Saúde da 
Universidade Fernando Pessoa.  
 
Tabela 1. Lista de ingredientes para as formulações dos diferentes bolos de limão. 
 
INGREDIENTES 
QUANTIDADE 
Gramas/ ml 
Bolo A Bolo B Bolo C Bolo D 
Stevia folha - - 20 g 20 g 
Stevia em pó - 20 g - - 
1 Limão Casca Casca Casca Casca 
Açúcar 250 g 50 g 50 g - 
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Ovos 3 3 3 3 
Iogurte natural 1 1 1 1 
Margarina 75 g 75 g 75 g 75 g 
Açúcar Baunilhado 2 saquetas 2 saquetas 2 saquetas 2 saquetas 
Farinha de trigo 200 g 200 g 200 g 200 g 
Fermento em pó 10 g 10 g 10 g 10 g 
 
Os ingredientes foram adquiridos num supermercado local de Cantanhede certificando-
se a adequação de apresentação e do prazo de validade. Para a elaboração dos diferentes 
bolos, procedeu-se inicialmente à trituração das folhas frescas de Stevia. Em seguida, o 
açúcar ou a Stevia (pó ou folhas) foram homogeneizadas com as cascas de limão, num 
liquidificador em velocidade alta. Posteriormente, juntaram-se os ovos, misturando-os 
bem. Para garantir uma boa emulsão, foram acrescentados 75 g de margarina e 1 iogurte 
natural. Por fim, juntaram-se o açúcar baunilhado, a farinha e o fermento e 
homogeneizou-se tudo no liquidificador à velocidade máxima. Os bolos foram 
confeccionados num forno doméstico a 130ºC, entre 30 a 45 minutos. A Figura 2 
mostra a aparência final dos quatro bolos. 
 
 
 
  
 
Figura 2. Bolos estudados. Bolo A (Controlo - açúcar); Bolo B (Stevia em pó + 
açúcar); Bolo C (Stevia em folha + açúcar); Bolo D (Stevia em folha). 
	
2.2. Análise centesimal 
2.2.1.  Determinação do teor de humidade 
O teor de humidade foi determinado com uma balança de determinação de humidade, 
equipada com uma lâmpada de infravermelhos (Scaltec® modelo SMO 01, Scaltec 
Instruments, Alemanha). Uma toma de 1-2 g foi submetida a um processo de secagem a 
100 ± 2ºC, até atingir uma massa constante. A análise foi realizada em triplicado para 
cada amostra e os resultados expressos em g/100 g de amostra fresca. 
A B C D 
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2.2.2. Determinação do teor de cinzas 
O teor de cinzas foi determinado por incineração direta de aproximadamente 1 g de 
amostra em mufla aquecida gradualmente até 500-550 ºC (Thermolyne 48000, F48010- 
26, Electrothermal Engineering Ltd, Essex, Reino Unido) até obtenção de cinzas 
brancas, seguindo o método oficial da AOAC (Association of Analytical Communities) 
(AOAC 920.153, 2016). O teor de cinzas foi determinado pela diferença de massa antes 
e depois do processo de incineração. A análise foi realizada em triplicado e os 
resultados expressos em g/100 g de amostra. 
2.2.3. Determinação do teor de proteína  
O teor proteico das amostras foi determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC 928.08, 
2016), através da quantificação do azoto total presente nas amostras em estudo. Cerca 
de 0,5 g de amostra foram pesadas em papel isento de azoto e colocadas num tubo de 
Kjeldahl, juntamente com duas pastilhas catalisadoras (Kjeldahl tablets) e 20 mL de 
ácido sulfúrico (H2SO4, 96%). A digestão ácida foi efetuada no digestor automático K- 
438 (Büchi®, Büchi Labortechnik AG, Suiça) e os gases recolhidos no neutralizador de 
gases Scrubber B-414 (Büchi®, Büchi Labortechnik AG, Suiça). Desta forma, a matéria 
orgânica foi destruída por oxidação e o azoto orgânico originou sais de amónio. Após a 
alcalinização do meio com 90 mL de hidróxido de sódio (NaOH, 32%), libertou-se 
amoníaco que, por destilação automática na unidade de destilação K-360 (Büchi®, 
Büchi Labortechnik AG, Suiça), foi recolhido em 60 mL de ácido bórico (H3BO 4 %, 
pH 4,65), segundo o manual Büchi Labortechnik AG, 2007. Esta solução foi 
posteriormente titulada com H2SO4 (0,1 M) usando como indicador o vermelho de 
metilo. Na determinação do teor de proteína das amostras, os resultados da 
quantificação do azoto total foram multiplicados pelo fator de conversão 6,25 (FAO, 
2012). As análises foram realizadas em triplicado e os resultados expressos em g/100 g 
de amostra. 
2.2.4. Determinação do teor de gordura total  
O teor de gordura total foi determinado pelo método de Soxhlet (AOAC 991.36, 2016). 
Para tal, pesaram-se cerca de 5 g de amostra, à qual se adicionou uma quantidade 
suficiente de sulfato de sódio anidro (Na2SO4) para absorção da humidade e areia para 
evitar a colmatação à passagem do solvente. A mistura desumidificada foi transferida 
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para cartuxos de celulose, seguidamente colocados em ampolas de extração dos 
dispositivos de Soxhlet. A extração foi efetuada a quente, com éter de petróleo, durante 
8 horas, para balões de fundo redondo previamente tarados e identificados. Uma vez 
terminada a extração e recuperada a maior parte do solvente, procedeu-se à 
determinação da gordura extraída e evaporação do solvente remanescente, em estufa a 
100 °C durante períodos de 30 minutos. De seguida, foram arrefecidos no exsicador e 
pesados até obtenção de massa constante. As análises foram feitas em triplicado e os 
resultados apresentados em g/100 g de amostra. 
2.2.5. Determinação do teor de hidratos de carbono  
O teor de hidratos de carbono foi obtido pelo método indireto, por diferença dos 
restantes parâmetros nutricionais das amostras, de acordo com a seguinte equação: % 
Hidratos de Carbono = 100% - (% Proteínas + % Gordura + % Cinzas) Os resultados 
foram apresentados em g/100 g de amostra. 
O cálculo do valor energético das 4 amostras em estudo também foi realizado, 
seguindo-se a fórmula descrita por Atwater & Benedict (1902): Energia (kcal) = 4 × (g 
proteína) + 3.75 × (g hidratos de carbono) + 9 × (g gordura total). 
2.3. Análise sensorial 
Foi realizada uma análise sensorial para avaliar o grau de aceitação da integração da 
Stevia em folha ou em pó, em detrimento da sacarose na formulação de bolos de limão 
caseiros. Os diferentes bolos foram avaliados por um painel constituído por 100 
consumidores, ou seja, indivíduos não – treinados, com idades compreendidas entre os 
10 e 83 anos de ambos os géneros. Este estudo piloto foi conduzido através da 
realização de um inquérito anónimo constituído por uma escala hedónica de 9 pontos (1 
- extremamente desagradável e 9 - extremamente agradável), atribuída para a avaliação 
dos seguintes parâmetros: Aparência; aroma; sabor; textura; doçura; cor (Figura 3). 
 
 
 
 
Figura 3. Inquérito elaborado ao painel de provadores. 
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2.4. Análise estatística 
Os resultados obtidos neste estudo estão apresentados como média ± desvio padrão. 
Todas as análises estatísticas foram realizadas em software estatístico da Microsoft 
Excel (Microsoft Office Excell, 2003) e para o tratamento e análise dos dados foram 
utilizados o software Statiscal Package for Social Science® versão 21.0 (SPSS) para o 
Windows. 
	
3. Resultados e Discussão  
A análise centesimal foi realizada nos quatro bolos em estudo, tendo-se encontrado 
diferenças significativas entre eles. Os resultados estão apresentados na Tabela 2.  
	
Tabela 2. Resultados da análise centesimal dos bolos estudados. Todos os valores estão 
expressos em percentagem (%). 
Amostras Humidade Cinzas Gordura Proteínas H. Carbono 
Bolo A 20,75±1,39d 1,63±0,17c 7,71±0,42c 12,31±0,32b 58,32±0,78a 
Bolo B 29,47±1,18c 2,03±0,08b 10,32±0,02b 10,98±0,13d 47,22±1,61b 
Bolo C 33,78±3,62b 2,13±0,07b 10,55±0,27b 11,19±0.30c 40,78±0,72c 
Bolo D 34,45±4,21a 2,47±0,08a 12,63±0,67a 15,72±0,16a 32,75±3,91d 
*Os resultados estão apresentados em média ± desvio padrão de três repetições para cada amostra. a,b,c,d-
Letras minúsculas diferentes em cada coluna sugerem diferenças significativas entre as amostras quando 
comparadas entre si (p<0,05).  
 
Pelos resultados obtidos constataram-se diferenças significativas em todos os 
parâmetros estudados. O bolo A apresentou maiores teores de açúcares (∼58%) 
enquanto o bolo D, constituído apenas por folhas de Stevia obteve o menor valor 
(∼33%). Curiosamente, o bolo D foi o que apresentou maiores teores de proteína total 
(15,7%), gordura total (12,6%), cinzas (2,5%) e humidade (34,5%). Estes resultados são 
facilmente explicados. Por exemplo, a humidade está directamente relacionada com a 
percentagem de água presente nas folhas frescas da Stevia, uma vez que tanto a sacarose 
como a Stevia em pó têm propriedades higroscópicas, reduzindo o teor de humidade das 
mesmas. Por outro lado, é comum saber-se que as cinzas representam o resíduo 
inorgânico remanescente após incineração da matéria orgânica presente na amostra. 
Atendendo ao facto da folha de Stevia ser uma amostra natural, isenta de processos de 
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refinação, o teor de minerais torna-se significativamente superior nas formulações onde 
a folha está presente (bolo C e bolo D). Relativamente ao teor proteico, observou-se 
uma diferença bastante significativa no bolo D (só com Stevia em folha). Este resultado 
pode ser fundamentado pelo acréscimo de aminoácidos e proteínas que as folhas 
contêm. Foram já identificados 15 aminoácidos nas folhas da Stevia, alguns essenciais 
(Glutamato Aspartato,Lisina, Serina, Isoleucina, Alanina, Prolina, Tirosina, Arginina, 
Histamina, Fenilalanina, Leucina, Valina, Triptofano e Glicina) (Abou-Arab et al., 
2010; Li et al., 2011; Rafiq et al., 2007). A gordura também foi manifestamente superior 
no bolo D, no entanto, isso poderá estar associado ao teor de compostos lipossolúveis 
presentes nas folhas da Stevia, tais como óleos essenciais, clorofilas e carotenoides. A 
presença de ácidos gordos e de cerósidos também poderá interferir na superioridade 
quantitativa encontrada no bolo D. Porém, o objetivo principal deste trabalho foca-se no 
teor de açúcares e, pelos dados apresentados, verifica-se que a redução do teor de 
sacarose nas formulações e a substituição da Stevia permite diminuir consideravelmente 
o teor de hidratos de carbono totais (bolo A > bolo B >  bolo C > bolo D), o que 
interfere no valor calórico de cada bolo (Figura 4). 
 
 
Figura 4. Histograma dos valores calóricos obtidos por 100 g de bolo. 
 
Pelo histograma é possível observar que o valor calórico por cada 100 g de bolo vai 
diminuindo à medida que se vai substituindo o ingrediente que adocica o bolo, visto que 
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o açúcar apresenta um valor calórico superior ao da Stevia. Neste contexto inclui-se a 
substituição do açúcar pela Stevia em pó ou em folha. 
O mercado de alimentos e bebidas para o consumo está em constante expansão, no 
entanto, os consumidores são cada vez mais exigentes, procurando alimentos que 
saciam a fome e a sede mas que ofereçam vantagens nutricionais, segurança e qualidade 
sensorial. Por outro lado, os consumidores estão mais conscientes da importância dos 
seus hábitos alimentares e estilo de vida saudáveis. Assim, os alimentos com reduzido 
teor ou isento de açúcares auxiliam na adequação da dieta e na promoção da saúde em 
geral.  
Por estes motivos, fez-se uma análise sensorial aos quatro bolos estudados. Visualmente 
o aspeto dos bolos com Stevia em folha são notórios, uma vez que as clorofilas 
“tingem” a massa com uma tonalidade verde, totalmente diferente do padrão habitual 
das massas de pastelaria. No entanto, atendendo a que as folhas alteram as 
características reológicas da massa, foram estudados diferentes parâmetros sensoriais, 
nomeadamente, a aparência, o aroma, o sabor, a textura, a doçura e a cor  (Figura 5).  
 
 
Figura 5. Comparação média entre os diferentes atributos sensoriais estudados e os 4 
bolos.  
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Avaliando cada parâmetro pela escala hedónica escolhida, conseguiu-se obter resultados 
mais detalhados para avaliar o grau de aceitação da Stevia (pó e folha) numa formulação 
de pastelaria (Figura 6).  
 
 
Figura 6. Boxplot dos resultados obtidos na análise sensorial de cada bolo. 
 
De acordo com os resultados é possível observar que em geral, os bolos A e B foram 
igualmente mais apreciados em relação aos parâmetros aparência, sabor, doçura e cor 
(metade dos consumidores classificados todos estes parâmetros como "extremamente 
bom" ou, pelo menos, "muito bom") (p <0,001) (Figura 5). 
O bolo A foi o melhor classificado em relação aos parâmetros aroma e textura (mediana 
"extremamente bom"). Os bolos C e D foram significativamente menos apreciados em 
todos os parâmetros (a classificação mediana pior foi "moderadamente bom") (p 
<0,001) (Figura 6). 
Também pela análise dos resultados obtidos, constatou-se que a incorporação da Stevia 
em pó foi mais bem aceite do que as folhas. Embora os bolos A e B tenham sido os 
preferenciais, os resultados sugerem uma tendência para a aceitação do sabor/aroma e 
cor das folhas de Stevia em formulações de pastelaria.  
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Este estudo, embora muito preliminar, permitiu dar a conhecer a importância dos 
recursos naturais existentes na flora mundial, neste caso em concreto, destacar a Stevia 
como adoçante natural em detrimento da sacarose, cujos malefícios são já reconhecidos.  
  
4. Conclusão 
Neste trabalho foi reconhecido o interesse da Stevia rebaudiana (Bert.) Bertoni como 
planta natural com propriedades adoçantes. Actualmente esta planta já foi classificada 
como potencial substituto da sacarose, não só pelo facto de ser de origem natural, como 
também pelo seu baixo teor calórico e pelo potencial adoçante que exerce (300 vezes 
superior ao do açúcar comum). A utilização das folhas de Stevia na elaboração de 
géneros alimentares tanto a nível doméstico como a nível industrial pode ser uma mais-
valia para a saúde pública, uma vez que o seu consumo, em detrimento da sacarose ou 
de outros edulcorantes sintéticos, previne o desenvolvimento de doenças crónicas 
degenerativas. Mais estudos devem ser realizados num futuro próximo, sempre com o 
objetivo de potenciar as futuras aplicações deste edulcorante natural tanto em alimentos 
como em bebidas. 
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Anexo 2- Certificado  
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